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Pembuatan keripik nangka merupakan salah satu alternatif untuk memberikan nilai 
tambah pada buah nangka. Keripik nangka dibuat dengan menggunakan proses 
penggorengan vakum. Penggorengan vakum dilakukan dengan tekanan rendah (vakum). 
Keuntungan penggorengan vakum adalah menurunkan suhu penggorengan serta 
mengurangi perubahan warna, aroma dan rasa keripik. Penentuan kondisi proses 
penggorengan vakum dilakukan untuk menghasilkan keripik nangka yang berkualitas 
tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi efek dari perlakuan awal 
pembekuan, variasi suhu dan waktu penggorengan vakum pada kualitas keripik nangka 
yang dihasilkan. Selanjutnya produk keripik nangka dianalisa karakteristik fisika 
(tekstur dan bulk density), kimia (kadar air dan lemak) dan sensoris (warna, aroma, rasa 
dan kerenyahan) untuk menentukan kondisi proses yang optimal. Penelitian ini 
menggunakan beberapa perlakuan, dengan perbedaan perlakuan bahan mentah 
(pembekuan suhu –10oC selama 1 jam dan tanpa pembekuan), perbedaan suhu (75oC, 
80oC dan 85oC), perbedaan lama (35 menit, 40 menit, 45 menit) pada proses 
penggorengan vakum. Hasil penelitian menunjukkan penggunaan metode pembekuan 
dan tanpa pembekuan telah optimal. Seluruh keripik nangka memiliki tekstur renyah 
dengan kadar air < 5%, kadar lemak < 25 % dan nilai bulk density keripik nangka antara 
3,944 – 4,088 gram/cm3. Pada uji sensori, konsumen dapat menerima seluruh produk 






























Producing chips is one alternative to give a value added as jackfruit. Jackfruit chips are 
made by vacuum frying process. Vacuum frying is done at low pressure (vacuum). The 
advantages of vacuum frying are a lower the frying temperature and reduction of the 
color and flavor changes of jackfruit chips. The arrangement of process condition of 
vacuum fryer is necessary to produce high quality of jackfruit chips. The objective of 
this research is to evaluate the effect of freezing, temperature and time of vacuum frying 
on the quality of jackfruit chips. Furthermore, the jackfruit chips produced are analyzed 
for its physical (texture and bulk density), chemical (water and fat content) and sensory 
characteristics (color, flavor, taste and crispiness) in order to determine the optimum 
process condition. This research is carried out using several treatments, which are 
different treatments of raw material (freezing at –10oC for 1 hour and without freezing), 
different temperatures (75oC, 80oC and 85oC) and different times (35, 40 and 45 
minutes). The results show that pretreatment using freezing and non-freezing method 
have been optimum. All treatments produce jackfruit chips which have properties = 
crispy, water content under 5 %, fat content under 25 %, bulk density between 3,944 – 
4,088 gram/cm3 and acceptable by panelists. 
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